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Kapadokya da yemek 
ve peri bacalarının 
içinde bir 
lokanta: Papağan
Türkiye’nin en sev­diğim yörelerin­den biri olan, her gidişimde bana 
yeni birşeyler öğreten 
Kapadokya yöresine bir 
haftalık bir yolculuk... 
Ankara ve Konya’dan da 
geçerek... İstanbul’da da­
hi] 10 güne ulaşan bir 
zaman süresi içinde bir 
grup yabancıyla (Fransız 
la) beraberim... Havalar 
güzel gidiyor, gezilen yer 
ler kuşkusuz olağanüstü 
ilginç, yollar iyi, şoförler 
usta... Herşey yolunda mı 
gidiyor herşey olması ge 
rektiği gibi mi? Kuşku­
suz değil, aksayan çok 
şey var (Ama onların ye­
ri bu sütun değil). Bu 
sütunun konusu olan şey 
de, yani yemekte ise ak­
sama yok. 8 gün boyunca 
hemen her gün hem do­
yurucu. hem belli bir dü 
zeyin altına düşmeyen bir 
mutfakla ve servisle kar­
şılaşıyoruz. Turizmin a- 
na öğelerinden, en önem­
li öğelerinden birini çö­
zümlemiş olmanın sevinci 
ni duymkz mısınız? Hele 
20 yıl önc9 doğru . dü­
rüst lokanta bulunmayan, 
yanımızda getirdiklerimi 
zi Göreme’nin kayaları 
üzerinde yiyerek zorun­
lu ‘piknik* yaptığımız bu 
yerlerde...
İstanbul'dan sözetmeye 
gerek yok. Buranın lokan­
talarım zaten biliyoruz, 
bir sürpriz sözkonusu de­
ğil.
Ya Anadolu? Anadolu
da bizi düş kırıklığına uğ 
ratmadı. Bir dönemin o 
küçücük porsiyonları ço­
ğalmaya doğru gidiyor, 
yemek lezzetleri doruk­
lara tırmanmasa da bel­
li bir çizginin altına 
düşmüyor, ‘maitre d’hotel* 
ler veya otel aşçıları, grup 
Iar için önerdiğimiz me­
nüleri ilgiyle dinliyor, o- 
lanak varsa uygulamaya 
koyuyorlar. Ankara’da 
Stad Otel'de px-ogram 
gereği yediğimiz 2 ak­
şam yemeği hiç de kö­
tü değildi. Hele son ak­
şam, ‘maitre d’hotelle bir 
likte hazırladığımız menü, 
kıymalı tepsi böreği, be­
ğendik dana kebap, sala­
ta ve dondurmalı fırın 
sütlaçtan oluşan ‘veda ye 
meği*. Yine Ankara'da 
emektar Bulvar Pal aş'ta 
verdiğimiz öğle yemeğin­
de. zeytinyağlı tabağı (bi 
ber dolması, taze fasul­
ye), salata, kan şık ızga ­
ra vo tatlıdan oluşan ye­
mek de kusursuzdu. Bu 
arada karışık ızgaranın 
şişlerinin diplerine yağ 
doldurulmuş, alev stlev 
yanan şişlerde garsonlar 
tarafından servisi, bir 
’grup yemeği’nde bile gö 
rüntüye verilen önemin 
artık birçok müessese ta­
rafından anlaşıldığım gös
terfyordu.
Konya’da geçen yazıla­
nından birinde sözünü et­
tiğim Fuar Restoran yine 
bizi utandırmadı. Katme­
ri, bulgur pilavlı piliç ve 
köfte ızgarası, sıcak küne 
siyle görevini yaptı. Yine 
Konya’da bir akşam ye­
meğini, Damla Restoran’- 
m kapalı olması doiayısıy 
la Hayat Restoran’da ye­
dik. Yayla çorbası, ka- 
nşık türlü, karışık ızga­
ra ve tulumba tatlısına 
kusur bulmak zordu. Etle­
ri bir zamanlar olduğu gi­
bi iyice kavurmadan, kı­
vamında ızgaradan kaldır­
mayı da öğreniyorlar, ö- 
zelîikle turistlerle altşveri 
şi olan yerler... Konya’­
ya kadar gelip kuzu çe­
virmeyi yine yiyemedik, 
Mustafa Ekmekçi bağışla­
sın..
Ya Kapadokya? Kapa- 
dekya’da da belli konu­
larda ilerleme var. Bunlar 
dan başlıcası yemek... 2 
akşam yemeği yediğimiz 
Ürgüp’deki Turizm Bakan 
lığı’mn yeni açılmış, pı­
rıl pırıl Turban Moteli’n- 
de yemekler gayet güzel­
di. Kapadokya’nın orta­
sında gayet taze gözüken 
bir balık bile yedik. Zey
tinyağh enginara, tatlılara 
diyecek yokta Ama bu 
patates yöresinde (heryer- 
de patates toplanıyordu: 
Mevsimiymiş), niye pata­
tesler yan „ pişmiş halde 
geliyordu, anlayamadık... 
Bir öğle yemeği yediği­
miz Nevşehir Orsan Otel 
de elinden geleni yapmış 
ti doğrusu: Peynirli su 
böreği, çok iyi kızarmış 
bir incik kebabı (pilav ve 
kızarmış patates garnitü­
rü bol olarak), salatası i- 
yiydi, ama yörede meyve 
olarak sık sık verilen ü- 
züteü iyi bulmak olanağı 
yok. Bu daha çok şaraba
yönelmiş bağcılığın, her­
halde yöre iklim koşulla­
rı da nedeniyle, Ege böl 
gesi denil kaliteli üzüm 
vermemesine bağlı bir o- 
lay...
Ama yolculuğun en unu 
tulmaz yemeklerinden bi­
ri. yine Avcılar’dakl Papa 
ğan Restoran’da oldu. Bü 
yük Otel’in sahibi Saffet 
Bey’in işlettiği ve Naci 
Bey*in usta bir ‘maitre d* 
hotelTIk yaptığı bu yer, 
artık iyice kurumlaştı. 
Her turistik yer gibi, bel­
li, sınırlı bir servis sunu­
yor, ama verdiğini iyi 
veriyor, öncelikle, ger­
çek bir peri bacasının i- 
çlnde kurulmuş bir yerde 
yemek, gerçekten şirin o- 
luyor. Kapıdaki karşılama 
değişmiyor: Fotoğraf çekil 
meşine özellikle izin ver­
meyen yöreden yüzü ka­
palı bir hatun, kızgın saç 
ta, gözünüzün önünde 
açtığı hamuru incecik, le­
ziz bir yufka haline geti­
rerek turistlere dağıtıyor. 
Bu acıktıncı gösteriden 
sonra ‘salona’ geçiliyor. 
Kaya içine oyulmuş küçük 
bölmelerde tulum peyniri, 
zengin bir turşu tabağı 
(domates, salatalık, biber, 
zeytin, vs..) pide, soğan, 
hazır sizi bekliyor. Bıçak 
yok, turşuları elinizle ko 
parmak zorundasınız. Son 
ra  küçük güveçlerde, du­
manı tüten bir etli, sıcak 
kuru fasulye geliyor. Son 
ra  da bulgur pilavlı nefis 
bir şişkebabı... Tatlı niye­
tine ise yoğurt, üzüm ho­
şafı ve kavun arasında 
seçme yapıyorsunuz. Ye­
mek, d-şarda ikram edilen 
bir çayla sona eriyor. Çay. 
tüm ülkede (lüks oteller 
hariç) olduğu gibi, tavşan 
kanı, kusursuz bir çay... 
Türk mutfağını beğene­
rek ayrılan yabancılar, ge 
nellikle çayımıza da hay­
ran kalıyor ve «Türk kah' 
vesNnin yanında, «Türk 
çayını» da belleklerine 
yerleştirmiş ve gümrük­
süz dükkânlardan mutla­
ka birkaç paket çay alarak 
yurdumuzdan ayrılıyor­
lar.*.
®  Turizmin ana öğelerinden olan mutfak 
sorunu, Kapadokya yöresinde çözüm­
lenmiş gözüküyor. Fransızlar sofradan 
ağızlan kulaklarında ayrılıyorlar.
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